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Abstract
In the present study, we assessed the texture of care foods cooked in accordance with the existing 
recipe, classified them on the basis of Universal Design Food（UDF）guidelines, and analyzed the 
current situation of contrivance of cooking and adjustment of food texture.　Furthermore, we 
investigated methods of preparing UDF-classified“easy to chew”food products and further classified 
them as“can be broken up using the gums,”“can be broken up by the tongue,”and“do not need 
to chew”and the contrivance of cooking on the basis of food texture, thereby alleviating dietary 
restrictions, enabling individuals with poor masticatory ability to ingest.
Hardness of food products can be adjusted to“can be broken up using the gums,”“can be 
broken up by the tongue,”and“do not need to chew”in accordance with the UDF classification 
by contriving to modify them to  easy-to-form food bolus,  easy to chew, and  able to retain 
and increase the moisture content of foods, thereby potentially maintaining and improving food 
intake among individuals with poor masticatory ability.
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じた。すなわち試料を直径 ４０ mm の容器に高さ 





















































































































































































人参と玉ねぎをそれぞれ １.５ cm の角切りにし、
だし汁で野菜がやわらかくなるまで煮た後、み
そや牛乳を入れることが示されていた。
フルーツカスタードは、１　 cm 角に切ったバナ
ナにカスタードクリームをかけていた。食べる
際にカスタードクリームのとろみがバナナ表面
のすべりをよくし、のど越しがソフトになると
考えられた。
みたらし団子は、もちをのどに詰まらせて窒
息する危険性が高いため、もち米の粉である白
玉粉は使用せずに、片栗粉につぶしたじゃがい
もを混ぜて歯切れがよく、べたつきが少ない団
子がつくられていた。
これら献立の中には、UDF の「容易にかめる」
に該当した食品もあり、「献立名・食品名」は
「おぼろ山かけ丼・鮭フレーク」、「とろろそば・
そば」「鮭のじょうよ蒸し・鮭」「白菜とやわら
か団子の豆乳鍋・やわらか団子、人参」「さん
まの缶詰の卵とじ・さんま」「里芋の緑和え・里
芋」「季節の野菜のツナ炒め・ツナ、玉ねぎ」「み
ぞれ汁・ささみ」「和風クリームスープ・鮭、大
根、人参」「みたらし団子・団子」であって、
１４品中１０品、４０食品中１４食品であった。
２．食品テクスチャー（かたさの値）から検
討した UDF の「歯ぐきでつぶせる」「舌で
つぶせる」「かまなくてよい」介護食への
展開
UDF の「歯ぐきでつぶせる」「舌でつぶせる」
「かまなくてよい」への展開後の介護食の写真
を写真２に、展開時の調理上の工夫、テクス
チャーおよび UDF の分類を表３に示した。
写真２に示すように、食材の形を有したやわ
らかい介護食を調製することができた。
おぼろ山かけ丼の鮭フレークは、すりつぶし
た後に片栗粉をまぶしてだしで煮ることで「か
まなくてよい」になった。
とろろそばのそばは、茹で時間を５分から１０
分に長くしたことで、「歯ぐきでつぶせる」に
なった。
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写真２　展開後の介護食
表３　UDF の「歯ぐきでつぶせる」「舌でつぶせる」「かまなくてよい」
介護食への展開時における調理上の工夫と食品のテクスチャー
UDF の分類かたさ（N/m２）調理上の工夫食品名献立名
かまなくてよい１.７×１０３±１.６×１０３すりつぶした後、片栗粉をまぶして加勲する鮭フレークおぼろ山かけ丼
歯ぐきでつぶせる１.４×１０４±５.８×１０３茄で時間を２倍にするそばとろろそば
歯ぐきでつぶせる３.３×１０４±１.３×１０３加熱前に片栗粉をまぶす鮭鮭のじょうよ蒸し
舌でつぶせる２.０×１０４±２.４×１０３ひき肉と豆腐をすりつぶし、さらに卵の素※を加えるやわらか団子白菜とやわらか団子の
豆乳鍋 歯ぐきでつぶせる２.８×１０４±２.５×１０３電子レンジで加熱後、煮る人参
歯ぐきでつぶせる３.９×１０４±１.１×１０４すりつぶすさんまさんまの缶詰の卵とじ
舌でつぶせる１.８×１０４±２.４×１０３つぶした里芋に上新粉と生クリームを加える里芋里芋の緑和え
歯ぐきでつぶせる３.２×１０４±２.９×１０３すりつぶすツナ季節の野菜の
ツナ炒め 舌でつぶせる９.４×１０３±１.６×１０３加熱時間を長くする玉ねぎ
歯ぐきでつぶせる４.４×１０４±５.８×１０３叩いてつぶした後、そぎ切りにするささみみぞれ汁
歯ぐきでつぶせる４.４×１０４±５.４×１０３１cm 角程度に切り、片栗粉をまぶす鮭
和風クリームスープ 歯ぐきでつぶせる４.１×１０４±１.４×１０４電子レンジ加熱と下茹でを併用する大根
歯ぐきでつぶせる４.６×１０４±９.０×１０２電子レンジ加熱と下茹でを併用する人参
歯ぐきでつぶせる２.７×１０４±７.７×１０３じゃがいもを裏ごし、添加水量を増やす団子みたらし団子
※卵黄：油を１：１で混ぜ合わせたもの
鮭のじょうよ蒸しの鮭は、５　 cm の切り身の鮭
に加熱前に片栗粉をまぶしてから使用すること
で「歯ぐきでつぶせる」になった。
白菜とやわらか団子の豆乳鍋のやわらか団子
は、ひき肉の半量を豆腐に置き換え、ひき肉と
豆腐をすりつぶした。さらに卵の素（卵黄：油
を１：１で混ぜたもの）７）を加えることで、油脂
添加により団子になめらかさを付与するだけで
なく、エネルギーやたんぱく質の減少を抑える
よう配慮し「舌でつぶせる」に、また、人参は
電子レンジ加熱がもつ「スピード加熱特性」や
「内部加熱特性」による時間短縮も考慮して、
電子レンジでの加熱後に煮ることで「歯ぐきで
つぶせる」になった。
さんまの缶詰の卵とじのさんまは、すりつぶ
すことによって繊維を壊して使用し、「歯ぐきで
つぶせる」になった。
里芋の緑和えの里芋はつぶした後、上新粉と
生クリームを加えて里芋に成形することで「舌
でつぶせる」になった。
季節の野菜のツナ炒めのツナはすりつぶして
から加熱することで「歯ぐきでつぶせる」に、
玉ねぎは加熱時間を長くすることにより「舌で
つぶせる」になった。
みぞれ汁のささみは、そぎ切りにする前に、
叩いてつぶすことで「歯ぐきでつぶせる」になっ
た。
和風クリームスープの鮭は一口大から１cm 程
度に切る大きさを変更し、加熱前に片栗粉をま
ぶしてから使用することで「歯ぐきでつぶせる」
に、また、前述の白菜とやわらか団子の豆乳鍋
における人参の加熱操作と同様に、大根と人参
は本調理の前に電子レンジでの加熱と下茹でを
併用することで、いずれも「歯ぐきでつぶせる」
になった。
みたらし団子の団子は、じゃがいもを裏ごし
してから用い、さらに加水して、団子のかたさ
を調整することで、「歯ぐきでつぶせる」になっ
た。
考　　　察
食事を経口で摂取することは、栄養により生
命を維持する、視覚や嗅覚、味覚などの五感を
刺激し脳を活性化させる、味わいと満足感を得
るという重要な役割を担っている。咀嚼・嚥下
機能が低下し、かたい食べ物の摂取が困難な場
合であっても、やわらかさや食べ物の形態を工
夫することにより食事を摂取することが可能と
なる。高齢者の苦手な食べ物として、①水分が
少なく飲み込みにくいもの②かたい粒が多くパ
ラパラしてしまうもの③上あごにはりつきやす
い食物④粘り気や弾力性が強く、のどに詰まり
やすいもの⑤口の奥で形が崩れやすいもの⑥の
どの通りがよすぎる食材⑦酸味が強すぎてむせ
やすいもの⑧粉っぽく、むせやすいもの⑨繊維
が多く、かたいもの⑩すすり上げて食べるもの
が挙げられる８）。
さんま、ツナは筋肉たんぱく質の中でも筋形
質たんぱく質を多く含んでいる食品であり、加
熱するとたんぱく質の熱凝固が促進されてかた
くなる９）。また、魚肉は加熱途中の５０℃付近で
は非常にやわらかく、さらに高温にするにつれ
て徐々にかたくなる１０）。焼き物の場合、食品表
面は１５０～２５０℃くらいの高温に接するので水分
は蒸発して乾燥し、内部は水分があるため温度
は１００℃以上になることは少なく、外部と内部
の温度差が大きくなるが、蒸し物の場合、ゆっ
くり中心部分まで加熱でき、水蒸気が食品表面
に付着し、乾燥した食品はこの水を吸収するた
め、しっとりとやわらかく仕上がる１１，１２）。また、
動物性食品に油脂を添加することでやわらかく、
なめらかなテクスチャーになり、咀嚼への負担
を軽減するとの報告１３）がある。
野菜は加熱により軟化して食べやすくなる。
これは細胞壁と細胞壁間にあるペクチン質が分
解して低分子となって可溶化し、細胞間の接着
力がなくなるためと考えられている。野菜の軟
化には、pH、温度、煮汁中のミネラルが関与し
ている。野菜を中性およびアルカリ性（pH５以
上）で加熱するとトランスエリミネーション
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（β脱離）により分解される。また、野菜の加
熱においては軟化と同時に硬化が起こっており、
高温域（９０～１００℃）では主として軟化が、低
温域（５０～６０℃）では主として硬化が起きてい
ると考えられる１４）。また、牛乳中に含まれる Ca
２＋ などの二価陽イオンは、ペクチン分子のカル
ボキシル基間でのイオン結合による架橋や、配
位結合その他によりペクチンの可溶化を防ぐた
め、野菜の軟化を抑制する１５）。
電子レンジによるマイクロ波加熱法は、食品
の内部まで浸透する電波によって食品の内外を
直に加熱し、熱伝導時間を不要とすることによっ
て、時短調理、省エネ調理を可能にする「スピー
ド加熱特性」、食品内部の昇温といった「内部
加熱特性」を備えている１６）。
これら調理科学的根拠および本報告における
介護食の食品テクスチャー（かたさの値）から、
かむ力や飲み込む力に配慮した介護食への展開
時には、①食塊を形成しやすくする（とろろを
かける、あんをかける、すりおろしたじゃがい
もと卵で他の食材をひとまとまりにする、スー
プにとろみをつける、添加水量を増やす、つな
ぎ（上新粉、生クリーム、卵の素、じゃがいも）
を使う）②かみ切りやすくする（繊維に垂直に
切る、すりつぶす・つぶす・裏ごしする・叩く）
③食品の水分含量を保持・増加する（蒸す調理
操作を選ぶ、片栗粉をまぶして加熱する、添加
水量を増やす）といった調理上の工夫が考えら
れ、咀嚼能力低下者の食生活の維持、向上に寄
与することが示唆された。
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